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Maultaschensuppe oder Grine-Krapfen-Suppe
Eine schwabische Suppe aus dem Unterallgau

Maultaschensuppe ist eine im Geschmack vielfaltige Suppe. Denn die
vorbereiteten Maultaschen oder die grinen Krapfen harmonieren sehr gut mit
verschiedenen Brihen. Meistens handelt es sich aber um Rinder- oder
Gemusebrihe, die wiederum sehr unterschiedlich zubereitet werden kdnnen.
Hier geht es um ein Familienrezept, wie Grine Krapfen fir die Suppe
zubereitet werden.

Zutaten fur die Grinen Krapfen

Fur den Teig nehmen wir:
» ca. 1l kg Mehl, «5 Eier, » Wasser nach Bedarf

Mehl auf Nudelbrett sieben, kleine Mulde fur die Eier formen, Eier aufschlagen
und in die Mulde geben. Beides unter Hinzugabe von kaltem Wasser zu einem
homogenen festen Teig kneten. Teig etwas ruhen lassen.

Mit einer Nudelmaschine oder auch mit einem Teigroller werden dinne, ca. 50
— 80 cm lange, 8 cm breite Nudelbahnen hergestellt, die dann auf die mit Mehl
bestreute Arbeitsflache gelegt werden. Die Bahnen werden nun mit dem
Teigrad in ca. 12 cm lange Stlicke geschnitten, die dann spater mit der Fillung
belegt werden.

Fur die Fullung:

e ca. 6 Semmel e 2 ganze Eier
* 1/2 Kilo Schinken (mager) o 1/4 | frische Sahne
e 2-3 Bund Schnattern (grine » Kklare Fleischbrihe (nach
Zwiebelréhrchen) Geschmack)
* ca. 1-2 Bund Schnittlauch » frisch gemahlener Pfeffer
1-2 Zweige Liebstockel * evtl. Salz (hach Geschmack)
Pflanzendl

Semmeln in kleine Wirfel schneiden, dann in einem grof3en Topf knusprig
braten, anschlieend zum Erkalten zur Seite stellen. Schinken ebenfalls in
kleine Wirfel schneiden.




Schnattern, Schnittlauch in feine Ringe schneiden, Liebstockel hacken und
alles zusammen unter die erkalteten Brotwurfel mischen. Eier mit Sahne
verquirlen, mit klarer Fleischbruhe, Pfeffer und evtl. Salz wirzen und Uber die
Masse geben. Alle Zutaten gut miteinander vermischen und dann |offelweise
auf die Teigbahnen geben. Diese werden dann wie Tortellini gefaltet, an den
Réandern fest zusammengedrickt und mit dem Teigrad in eine Halbmondform
geschnitten. Die fertig gefullten Krapfen werden dann auf frische, trockene
Tlcher gelegt.

Wenn alle Krapfen geflillt sind, bringt man einen grof3en Topf mit Salzwasser
zum Kochen; Krapfen portionsweise hineinlegen. Sie sollten auf jeder Seite ca.
3 Minuten kocheln. Mit einem Schaumloffel Krapfen aus dem kochenden
Wasser nehmen und in kaltem Wasser abschrecken. Fertige Krapfen erneut
auf trockene Tucher legen. Jetzt konnen sie schnell eingesetzt und weiter
verwendet werden.

Die fertigen ,grinen Krapfen® werden dann portionsweise, ja nach
Geschmack, in die vorher zubereitete Briihe gegeben. Nachdem die griinen
Krapfen einige Minuten kéchelnd gezogen haben, ist die Suppe servierbereit.
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